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ПЕРЕВАГИ ВІД ВПРОВАДЖЕННЯ  
СИСТЕМИ HACCP НА ПІДПРИЄМСТВАХ  
ХАРЧОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ УКРАЇНИ
Основним завданням у розвитку промисловості є підвищення кон-
курентоспроможності продукції, посилення інноваційної спрямованості 
шляхом впровадження систем управління якістю, які забезпечує якість 
продукції на всіх етапах її виробничого циклу і сприяють підвищенню 
результативності роботи підприємств [1]. Такою системою управління 
безпечністю харчових продуктів, яка довела свою ефективність та є при-
йнятою на міжнародному рівні, є система НАССР.
Система НАССР розшифровується як система аналізу ризиків 
і критичних точок управління та керівництво з її застосування [2].
ХАССП —  інструмент управління безпекою харчових продуктів, який 
на відміну від традиційної перевірки і контролю якості надає більш струк-
турований підхід для контролю виявлених ризиків. Процес починається 
з розробки продукту і надає засіб для визначення потенційних областей 
ризику, в яких ще не виникали несправності, і є особливо корисним для 
нових операцій при виробництві як традиційних, так і нових, раніше не 
відомих споживачу продуктів харчування. ХАССП забезпечує логічну 
основу для кращого прийняття рішень щодо безпеки продуктів і гарантує 
більший контроль над безпекою продуктів, ніж випробування кінцевого 
продукту. Система ХАССП визнана в усьому світі як найефективніший 
засіб запобігання захворюванням харчового походження і схвалена об’єд-
наним комітетом FAO/WHO (Продовольча й сільськогосподарська ор-
ганізація ООН/Всесвітня організація охорони здоров’я) [3].
Концепція НАССР полягає у: 1) ідентифікації можливих причин 
небезпечності продукту; 2) встановленні того, де і як вони можуть бути 
усунуті, попереджені чи приведені до прийнятного рівня; 3) розробці від-
повідних заходів і навчання персоналу; 4) впровадження заходів на прак-
тиці та документування.
Впровадження системи управління безпечністю харчових продуктів 
на підприємстві —  процес тривалий, який стосується всіх служб і всьо-
го персоналу. Він не обмежується тільки розробкою документації та 
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наведенням елементарного порядку на виробництві. Для впровадження 
дієвої системи управління безпечністю харчових продуктів необхідне, 
насамперед, навчання найвищого керівництва, групи НАССР, персо-
налу, що виконує роботи, що впливають на безпеку продуктів і персон, 
відповідальних за здійснення оперативного контролю. Може виникнути 
необхідність у зміні технологічних процесів або методів упаковки, перег-
ляд вимог до постачальників сировини і матеріалів, або навіть і в заміні 
виробничого обладнання або перепланування приміщень.
Таким чином, проблеми розробки та впровадження системи ХАССП 
на підприємствах харчування набуло актуального звучання, особливо 
в умовах інтеграції України у зарубіжну спільноту [4].
Україна вже кілька років поспіль впроваджує систему ХАССП у хар-
човій галузі, але ситуація ускладнена відсутністю чіткої нормативної 
бази та конфліктами інтересів різних відомств. Такий стан справ нерідко 
завдає шкоди в боротьбі з недобросовісною конкуренцією на міжнарод-
ному ринку та сприяє різним спекуляціям [5].
Головними виконавцями заходів із впровадження та експлуатації систем 
управління безпечністю харчових продуктів є бізнесові підприємства, які 
працюють на ринках по всьому ланцюгу —  від вирощування та підготовки 
сільськогосподарської продукції до виробництва і роздрібного продажу [6].
Впровадження системи НАССР надає підприємствам харчової про-
мисловості України низку суттєвих переваг та допомагає офіційному ін-
спектуванню і розвиткові міжнародної торгівлі, оскільки посилює впев-
неність у безпечності харчових продуктів.
Переваг від використання системи НАССР багато. Нижче перераху-
ємо найважливіші з них:
 – НАССР є систематичним підходом до забезпечення безпеки хар-
чових продуктів;
 – акцентування уваги на забезпечення безпеки при виробництві і ре-
алізації продукції;
 – оптимізація внутрішніх ресурсів підприємства;
 – покращує планування і сприяє зниженню кількості подальших пе-
ревірок;
 – правильно проведений аналіз небезпечних чинників дозволяє ви-
явити приховані небезпеки і направити відповідні ресурси в кри-
тичні точки процесу;
 – підвищення довіри споживача до наданої продукції або послуги;
 – зменшення втрат, пов’язаних із відкликанням продукції, штрафни-
ми санкціями і судовими позовами;
 – поліпшення документації;
 – НАССР може інтегруватися в загальну систему менеджменту яко-
сті у відповідності зі стандартами серії ІSО 9000;
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 – підвищення інвестиційної привабливості;
 – підвищення конкурентоспроможності продукції підприємства;
 – застосування НАССР є найбільш ефективним засобом попере-
дження захворювань, що викликаються харчовими продуктами;
 – використання системи НАССР дозволяє розширити коло клієнтів 
і ділових партнерів.
Щодо недоліків від застосування HAССP, то їх, порівнюючи з пере-
вагами, досить небагато.
Основні недоліки ХАССП:
 – потребує технічних, людських та матеріальних ресурсів, які не 
завжди є доступними для організації;
 – вимагає високих зусиль із залучення усіх елементів організації;
 – потребує дуже багато часу;
 – залучає зміни у відношенні;
 – вимагає деталізованих технічних даних та їх постійного оновлення;
 – потребує сконцентрованої дії усіх учасників харчового ланцюга;
 – потребує збереження інформації для простого шляху впровадження.
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